












































































































































































































































































Sample Bacteria Yeasts＆Molds 
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石田：硬質チーズの化学的および微生物学的諸性質
4．要約
３種類の硬質チーズにおける化学組成について調べ、これらのチーズにおいて最も分布率
が高かった乳酸球菌について、種々の培養条件における発育`性とプロテアーゼ生産性などに
ついて検討した。
ｌ）供試チーズの化学組成はいずれも、対照のチェダーチーズに比べて、酸度、脂肪、灰
分が高く、一方、水分、タンパク質は低い値を示した。熟成率はいずれの供試チーズもチェ
ダーチーズに比べて低く、１９～20％台を示した。アミノ酸組成はいずれの供試チーズもロイ
シンおよびグルタミン酸含量が高かった。
２）供試チーズの生菌数は105～108台を、乳酸菌数は107～108台を、カビ.酵母菌数は104
～106台を示した。アポンダンス・フェルミエから分離した分離乳酸菌（グループＩ）の発
育至適温度は25～37℃、ポーフォールから分離した分離乳酸球菌（グループⅡ）では30℃、
モンターズイオ・スタギオナートから分離した乳酸球菌（グループⅢ）では25～37℃であっ
た。また、いずれの分離乳酸球菌も発育至適ｐＨは7.0であった。
３）分離乳酸球菌はいずれも、Ｌ－アスパラギン培地での発育性はペプトン培地の場合と
同様に高く、良質のＮ－源がこれらの乳酸菌の発育を促進した。また、培養日数とプロテアー
ゼ生産`性をみると、培養３日後および７～１０日後に高い値を示した。
本研究にご協力いただいた本学卒業生の大沼芳恵さん、相馬彩子さん、高橋美穂さん、菊
池真紀さん、高橋明日香さんに感謝いたします。
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SUMMARY 
ChemicalqualitiesofthreｅｋｉｎｄｓｏｆｈａｒｄｃｈｅｅｓｅｓｍａｄｅｆｉＤｍｃｏｗsmilkwereinvestigated 
Furthermore,thegrowthabilitiesandproductionofextracellularproteasesofthebacteriashowedthe 
highestproportionofdistributionineachindividualcheesewereexaminedundervariousculmral 
condition 
Theresultsweresummarizedasfbllows： 
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１）Theaveragevaluefbraciddegree,fatcontentandashcontentofthesecow，smilkcheeses 
werelow,andmoismreandproteincontentsweｒｅｈｉｇｈｃｏｍｐａｒｅｄｔｏｔｈｅｖａｌｕｅｓｏｆＣｈｅddarcheese， 
whiletheripeningrates(watersolubleN／totalN）weretherangeof194％to20.2％、Aminoacids
compositionsoftheseｈａｒｄcheeseswerecharacterizedbyhighleucineandglutamicacidcontent、
２）AllthecheesesamplesexaminedconstimentbacteriaandlacticacidbacteriainrangeoflO5 
～108/9．Theisolatesffom“AbondanceFennia'，，“Beaufbrt，，ａｎｄ“MontasioStagionato，，，lactic 
acidstreptococcigroupltogroupmrespectivelyうshowedtheoptimumgrowthat25～３７℃inthe
rangeoftemperamreandpH70 
３）Thegrowthabilitiesoflacticacidstreptococciisolatedfromthesethreehardcheeseswere 
acceleratedbynutritivenitrogensources,whiIecharacteristicHuctuationsｗｉｔｈｍａｘｉｍａｉｎ３ａｎｄ７～ 
l0dayswereobserved 
ＫＥＹＷＯＲＤＳ 
ｈａｒｄｃｈｅｅｓｅ，extracellularprotease，lacticacidstreptococci，AbondanceFermie，Beaufbrt， 
MontasioStagionato 
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